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Preperation and Consumption of Beans and Potatoes in Kyoto Prefecture
Atsuko Kohno, Sachiko Shikata and Yasuko Yoneda
  A survey on cooking styles and consumption of beans and potatoes was conducted in three regions of 
Kyoto Prefecture using the questionnare. The results are summarized as follows. 
(1) Soy bean products are most frequently used (60% of total use). 
The order of frequency was, soy bean  products  > soy beans > green peas > azuki beans > string beans 
(sayaingen) > green soy beans (edamame) > snow peas (sayaendo). 
(2) Regional characteristics of consumption of beans and their products were observed. Yuba was used 
more often in southern and central regions than in northern region. Soy beans were used more often in 
northern region, for home-made miso, soy sauce and tofu. 
(3) Potato product konnyaku was most frequently used (one-third of total potato consumption). The order 
of frequency was, potato products > potatoes > sweet potatoes > taro (satoimo). 
(4) When dishes were classified wth cooking styles, the order of ferquency was, simmered > cooked with 
rice> soup for beans and simmered> soup> fried> baked for potatoes. 
(5) Western style dishes were made in soup, baked, and fried cooking. This trend was observed more 
often in southern and central regions than in northern region. 
(6) Preparing special dishes for the rituals was observed in all regions. However, those dishes were also 
consumed in ordinary days, making it difficult to distinguish special dishes for the rituals from ordinary 
dishes.
1.緒 言
 豆,い もは 日本各地で古 くから栽培されてお り,
主食や副食,間 食などに幅広 く利用 されてきた。そ
れぞれの地域の自然環境や生活環境に適した利用法
が伝承されているが,時 代 とともに変化 している。
 京都 は北は 日本海に面 し,南 は大阪府,三 重県,
奈良県,滋 賀県に接 した細長い地域である(図1)。
そのため,気 候 も南部は瀬戸内気候,中 央部は内陸
性盆地気候,北 部は 日本海気候 と地域により気候 も
異なっている1)。 そこで豆,い もの利用状況にも地
域性があると考え,南 部地域は専業農家は少ないが




とした久美浜町の3地 域を取 りあげて,現 在の豆,







 平成13年8月 ～9月 にかけて京都府の京田辺市
(以下南部とする),京 都市(以 下中部 とする),久 美
浜町(以 下北部とする)の3地 域について,各 地域




 平成13・14年 度 日本調理科学科会特別研究 『調理
文化の地域性 と調理科学』の報告書で用いた調査
票2)を 利用 した。調査項 目は食材名,入 手法,調 理





































で、あった。世代数は 3世代が最も多く 16世帯， 2世
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調理法 南部 中部 北部 メE色3、三ロt
生もの 14 35 20 69 
汁もの 42 42 72 156 
焼きもの 12 21 9 42 
揚げもの 3 22 5 30 
蒸しもの 。 。
煮もの 170 166 154 490 
和えもの 29 23 31 83 
めし・めん 54 62 77 193 
妙めもの 18 17 5 40 
菓子類 23 43 53 119 
その他 5 5 36 46 
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食材名 南部 中部 北部 合計
こんにゃく 83 43 69 195 
しらたき 18 19 10 47 
さつまいも 37 45 55 137 
さとし、も 33 35 48 116 
じゃがいも 42 80 60 182 
いちょういも 。 。 3 3 
ながいも 19 38 17 74 
やまといも 。 17 9 26 
じねんじよ 。 l 7 8 
だし、じよ 。 。 3 3 
むかご 。 2 


















































































国首煮 固おでん ・きんとん ロシチュ一 回すき焼き 固佃煮
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もにその作り方や頻度には変化がみられた。正月，
彼岸，盆など季節の節目にはどの地域でも行事食が
作られていた。
N.要約
京都府の南部(京田辺市)，中部(京都市)，北部
(久美浜町)の 3地域の豆，いもの現在の利用状況に
ついて，聞き取り調査を行い次のような結果を得た。
1. 利用される豆類は，だいず製品が全体の 6割を
占め，次いでだいず，グリンピース，あずき，
さやいんげん，えだまめ，さやえんどう，の順
であった。
2. 豆の利用における地域の特色は，湯葉の使用は
北部に比較すると南部，中部で多くみられた。
だいずの使用は北部で多く，みそ，しょうゆ，
豆腐を家庭で作っていた。
3. 利用されるいも類は，いも類の加工品であるこん
にゃくが全体の1/3を占め最も多く，次いでじゃ
がいも，さつまいも，さといもの順で、あった。
4. 調理法別にみると豆類では煮物，飯・めん，汁
ものの順に，いも類は煮もの，汁もの，揚げも
の，焼きものの順に多かった。
5. 汁もの，焼きもの，揚げものには洋風の料理名
が多くみられ，北部に比較すると中部，南部で
~17~ 
多くみられた。
6. 行事の特別な料理は各地域で作られていたが，
日常でも食べられており日常と行事の料理の区
別は明らかではなくなっている。。
この研究は平成 13・14年度日本調理科学会特別研
究『調理文化の地域性と調理科学』を基礎におこなっ
た。また， 日本家政学会第55回大会で発表した。
最後に本調査にご協力いただきました皆様に感謝
いたします。
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